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FERMENTOR
ZELENJAVE

Enostavna fermentacija raznovrstne zelenjave in sadja
za pripravo okusnih jedi, kot so fermentirano zelje, kim¢i,
mesana zelenjava in drugih receptur v manjsih koli¢inah.



STEKLENA UTEZ

Kakovostna steklena utez
potiska zelenjavo navzdol.

FERMENTACIJSKA URA

Sledite ¢asu fermentacije za
najboljSe rezultate.

FILTER

Aktivno oglje nevtralizira nepri-
jetne vonjave med fermentacijo.

o

STISKALNA VZMET
Izdelana iz nerjavecega jekla za
vecjo silo pri potiskanju zelen-
jave navzdol.

PUMPICA

Omogoca Crpanje zraka iz
kozarca za optimalne pogoje
fermentacije.

MOZNOST NALAGANJA
Zavec prostora v shrambi

lahko kozarce naloZite enega na
drugega.
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SESTAVLJANJE




PROSTORNINA _ ]

Manjsi Kefirko kozarec ima prostornino |
900 ml, vecji pa 1400 ml. | |

SKRB ZA FERMENTOR
ZELENJAVE

A
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Pred prvo uporabo operite vse dele s toplo vodo in
detergentom. Detergent pred uporabo temeljito operite.
Izdelek ni namenjen pranju v pomivalnem stroju.

Fermentor zelenjave med fermentacijo ne sme biti
izpostavljen neposredni sonéni svetlobi; prav tako ga ne
postavljajte v blizino virov toplote na kuhinjskem pultu.

Filter z aktivnim ogljem na zgornjem pokrovu se lahko
zamenja, ko preneha opravljati svojo funkcijo (po nekaj
mesecih nenehne uporabe).

Ko pritrdite silikonsko pumpico na barvni pokrov, pazite,
da se robovi tesno prilegajo na plasti¢ni rob odprtine v
pokrovu.

Odstranite silikonsko pumpico in tesnilni obro¢ na
spodnji strani pokrova in ju operite v vodi in detergentu.
Preden ju namestite nazaj, morata biti oba dela
popolnoma suha.
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KAKO ZAGETI

Kot pri ostalih nac¢inih fermentacije je pomembno, da se zanasate
na svoj okus in vonj. Eksperimentiranje je nacin u€enja.

Cilj fermentacije zelenjave in sadja je, da Zivila lahko shranimo za
kasneje in jih naredimo bolj hranljiva in zdravju koristna. Za zacetek
je potrebno le nekaj sestavin (zelenjava), ki Ze vsebujejo vse po-
trebne mikroorganizme za zacetek fermentacije, ter sol, ki deluje
kot konzervans in zaviralec skodljivih bakterij.

VODIC S KORAKI

— g
(' & 1. Pripravite sestavine - Najprej
= operite in osusite zelenjavo (ali sad-
L e je). Ce tako zahteva recept, jo lahko
za nekaj ur ali ¢ez no¢ namocdite
B v slanici (raztopini soliin vode)

Narezite ali naribajte - Ce je zelenjava
majhna, jo lahko pustite tudi celo.

==
L
w 2. Dodajte sol - ali prelijte s slanico.

3. Zmesajte in stisnite - z rokami
" ali s tolkatem zme$ajte in dobro
4 stisnite zelenjavo, da bo spustila sok.
w Zmesajte vse sestavine skupaj in jih
zacinite.



4. Nalozite v kozarec - Pomembno
je, dajih tesno potlacite v kozarec, da
se znebite zra¢nih Zepkov. Tudi celo
zelenjavo ali vecje kose tesno nalozi-
mo v kozarec, vendar pazimo, da je pri
tem prevec ne poskodujemo.

5. Uporabite stekleno utez - navrh
polozite stekleno utez, da zelenjava
ostane potopljena v lastnem soku ali
slanici. Za vecjo silo lahko uporabite
tudi stiskalno vzmet.

6. Pokrijte in iz&rpajte zrak - Pokrijte
s pokrovom in nastavite prvi dan
fermentacije ter s pomocjo silikonske
pumpice v pokrovu izérpajte odvecen
zrak v kozarcu.

7. Pustite fermentirati - Glede na
recept pustite zelenjavo fermentirati
nekaj dni ali ve¢ tednov. Najbolj aktiv-
na je fermentacija v prvih nekaj dneh.
Po dnevu ali dveh preverite okus in
kislost ter se odlocite, ali boste fer-
mentacijo nadaljevali ali jo ustavili.
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POTEK FERMENTACIJE

1.dan:
Slanica (sol, voda, sok zelenjave) prepreci razvoj skodljivih
bakterij, dobre bakterije lahko kolonizirajo v kozarcu.

1.-3.dan:
Bakterije zacnejo pretvarjati sladkor v kislino, formirajo se
mehurcki CO,,.

Po 4. dnevu:
Povecana raven kislosti: proces staranja. Lactobacillus do-
bro uspeva v tem okolju.

OCENA TRAJANJA
FERMENTACIJE

1-3 dni:

hren, ke¢ap, jagode, teriyaki omaka, brusni¢na omaka, hlad-
no varjena kava, salsa, ¢atni, pesto, sadna marmelada ...

3-7 dni:

kim¢i, ¢ili omaka, bucke, sadni kim¢i, brokoli ...

7-14 dni:

fizol, redkvice, pesa, mesana zelenjava, koromag, vlozena
jajca, Cesen, zajbelj, gorcica, zeljna solata, ingver ...

Vec kot 14 dni:

fermentirano zelje, kumarice, Sparglji, limone, listi trte ...



NASVETI ZA FERMENTACIJO

Po kon&ani fermentaciji previdno odprite oba
pokrova. Odstranite stekleno utez in odstran-
ite vso ali del fermentirane zelenjave. Lahko jo
shranite vistem kozarcu ali jo prelozite v ve¢
manjsih in postavite v hladilnik.
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Fermentirate lahko skoraj vse, vendar skusajte iz-
brati lokalno pridelano ekolosko gojeno zelenjavo
in sadje.

Al
N
xS

~

Glede na zelenjavo in recept lahko zelenjavo na-
rezete z nozem ali naribate z rezalnikom. Ce
pripravljate fermentirano zelje, boste uporabili
rezalnik, da ga naribate na tanke trakove. Ko pa
fermentirate bucke, jih boste narezali na vegje
kose.
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S soljenjem se iz zelenjave obic¢ajno izloci
dovolj soka, ki zadostuje, da je zelenjava v njem
potopljena. V nasprotnem primeru pripravite
slanico, v katero potopite sestavine.
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Pri uporabi slanice morate preveriti, da je tekogi-
na zapolnila vse koticke v kozarcu in ste se znebili
zra¢nih mehurckov.
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Za mesanije in tlaenje zelenjave lahko uporabite
tolkag. Bolj kot zelenjavo “poskodujete”, ve¢ soka
bo izlocila.
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Vedno pustite dovolj prostora na vrhu, ker bo
zelenjava med fermentacijo $e izlo¢ala sok.
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